
Menuplan vom 25. Mai bis 31. Mai 2026 
 

 Wochenhit / Menu 3  
                                Mo-Di: Lasagne auf Tomatensauce   

 Mi-Fr: Weisse Spargeln mit Hollandaise, garniert mit Hinterschinken 

         Sa-So: Coq au Vin mit Polenta und Mischgemüse 

 
 Mittagessen Menu 1 

Täglich Salatbuffet 
Orangensaft statt Suppe möglich 

Mittagessen Menu 2 
Täglich Salatbuffet 
Orangensaft statt Suppe möglich 
 
 
 

 Nachtessen Menükomponenten 

1 Grüner Salat od. Kompott (Dreieckschale) Fr. 3.-- 

2 Bouillon mit Einlage oder Tagessuppe Fr. 3.-- 

3 Teller Hauptgang (Menu 1-3) Fr. 10.-- 

4 Tagesdessert Fr. 3.-- 

 

Salatteller 

5 Salatteller klein gem. (Frühstücksteller) Fr. 5.-- 

6 Salatteller mittel gem. (Suppenteller) Fr.  8.-- 

7 Salatteller mit Ei (Menu-Teller) Fr. 10.-- 

  

Nachtessen herzhaft  
 
8 Belegte Brote mit Salami und Ei                     Fr.    10.- 

 

Nachtessen süss  

9 Griessbrei mit Kompott                                   Fr  6.--                                         

   

 

Café complet 

10a Café complet mit Brot, Butter u. Konfi Fr. 6.-- 

10b Café complet, kleines Birchermüesli  Fr. 8.-- 

10c Café complet mit 3 Stück Käse Fr.    10.-- 

10d Café complet mit 3 Stück Aufschnitt Fr.    10.-- 

Mo 
25.05.26 
Pfingstmontag 
 

Bouillon mit Croutons 
Rindsstroganoff  
feine Nudeln und Rüebli 
Meringue mit Schlagrahm  

Kräutercremesuppe  
Mais-Pizza mit Champignons, Oliven, 
Artischocken und Oregano 
Meringue mit Schlagrahm 

Mo 
25.05.26 
  

 

Käseteller garniert  
Geschwellte Kartoffeln 
 

Di 
26.05.26 
 

Kartoffelsuppe mit Lauch  
Pouletbrust an Zitronen-Butter-Sauce 
Reis und Lattich 
Mango-Joghurt-Creme 

Kartoffelsuppe mit Lauch  
Gemüse-Schnitzel mit Kräuterquarkdip 
Bratkartoffeln und Cherry Tomaten 
Mango-Joghurt-Creme 

Di 
26.05.26 
 

Aprikosenwähe mit Schlagrahm 
 
 

Mi 
27.05.26 

 

Fenchelcremesuppe 
Schweinshaxen Gremolata 
Spätzli und Peperonata 
Früchteteller 

Fenchelcremesuppe 
«Borek» Gefüllter Strudelteig  
mit Feta und Spinat auf Peperonisauce 
Früchteteller 

Mi 
27.05.26 

 

Heisse Wienerli mit Senf 
serviert mit Kartoffelsalat 
 

Do 
28.05.26 
 

Bauernsuppe 
Pojarski-Steak an Pfeffersauce 
Pommes Frites und Kefen 
Rhabarber-Streuselkuchen 

Bauernsuppe 
Frittierter Blumenkohl im Backteig  
auf Bohnen-Tomaten-Ragout  
Rhabarber-Streuselkuchen 

Do 
28.05.26 
  

Garnierter Ochsenmaulsalat mit 
Schraubenbrot 

Fr 
29.05.26 
 
 

Tomatensuppe 
Fischragout an Safransauce 
Couscous mit Mischgemüse 
Cremeschnitte 

Tomatensuppe 
Gebratenes Spiegelei 
Salzkartoffeln und Rahmspinat 
Cremeschnitte 

Fr 
29.05.26 
 

Dampfnudeln mit Vanillesauce 

Sa 
30.05.26 
 

Linsensuppe  
Schweinsgeschnetzeltes 
Griessmond und Kohlrabi 
Geburtstagsdessert «Coupe Dänemark» 

Linsensuppe  
Kichererbsen-Curry im Reisring 
garniert mit gebratenen Bananen 
Geburtstagsdessert «Coupe Dänemark» 

Sa 
30.05.26 
 
 

Hörnliauflauf mit Schinken 

So 
31.06.26 
  
 

*Bouillon mit Einlage 
Kalbsschulterbraten  
Spargelrisotto und Broccoli 
Passionsfrucht-Schnitte 
 

Gemüsecremesuppe 
Sellerie-Piccata an Tomatensauce 
Spaghetti und Zucchetti 
Passionsfrucht-Schnitte 
 

So 
31.06.26 
 
  

 

Buffet  
mit Brot, Butter, Konfitüre,  
Käse- und Fleischplatte, 
Schachtelkäse, Joghurt, Quark, 
Gebäck und Wähe 
Milch, Kaffee und Tee 

 

 *Diese Suppen enthalten Fleisch Auswahlgemüse: Rüebli oder Kohlrabi    Milch, Kaffee oder Tee und Suppe  
        sind zum Nachtessen inbegriffen   

 Fleisch und Geflügelprodukte stammen mehrheitlich aus Schweizer Produktion; in wenigen Ausnahmefällen aus dem Ausland  

 (Herkunftsland wird dann entsprechend deklariert). Das Fanggebiet der Fische ist auf der Menukarte ersichtlich (Land oder FAO-Nummer). 

 Bei Fragen zu Menu-Zutaten, die Allergien oder Intoleranzen auslösen könnten, wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal. 


